نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران 
جلد ۱۳. شماره ۱. فروردین -اردیبهشت ۱۳۹۶ ص. ۱-۱۳ 


وت 


1۳2012 / / ۰ ۵۲ 


7 ۳ ام 1۸۵962۲0۱ 


یی مه 1-3 0۰ ,2017 ۷۱۵۸۷۰ ۸0۲۰ و1 ۷0۰ و13 ۷۵۱۰ 


بررسی اثر مقادیر مختلف ژلاتین و گوار بر ویژگی‌های حسی. بافتی و رنگ پاستیل بر پایه 


توت سفید 


شادی بصیری ۲ - فخری شهیدی! 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۳/۰۹/۲۳ 


چکیده 


توت سفید میوه‌ای با ارزش تغذیه ای بالاست. توت به علت داشتن درصد رطوبت بالا» عمر نگهداری زیاد ندارد. توت خشک و شیره توت از جمله 
فراورده‌های متداول بدست آمده از توت هستند. هدف از این پژوهش, تولید پاستیل توت به‌عنوان فراورده‌ای نوین از توت با زمان نگهداری طولانی و 
ارزش افزوده بالا است که بتواند بصورت یک میان وعده سالم و در مواردی جایگزین قند (برای مصرف با چای و قهوه) مطرح باشد. در این تحقیق برای 
تهیه پاستیل توت از ترکیبات هیدروکلوئیدی شامل ژلاتین (صفر, ۱ و ۲ درصد) و گوار (صفر» ۰/۵ و ۱ درصد)ء استفاده شد. ویژگی‌های حسی, بافتی و 
پارامترهای رنگی (*]» *2 و *) نمونه‌های حاصل مورد بررسی قرار گرفتند. افزایش غلظت گوار باعث افزایش میزان پیوستگی, الاستیسیته و قابلیت 
جویدن و کاهش چسبندگی نمونه‌ها شد. در بین فرمول‌های مورد بررسی, پاستیل توت حاوی ۱ درصد گوار و ۱ درصد ژلاتین با داشتن کمترین میزان 
سختی» چسبندگی به دندان و قابلیت جویدن (اهم خواص حسی و بافتی مشترک) و همچنین ویژگی‌های رنگی مناسب به‌عنوان فرمول بهینه تعیین شد. 


واژه‌های کلیدی: پاستیل توت خصوصیات بافتی» ویژگی‌های حسی, ویژگی‌های رنگی» هیدرو کلوئید. 


مقدمه 


توت سفید با نام علمی(م ۸16 07:5/) متعلق به گونه 
موروس " و از خانواده موراسه " است. تاکنون ۲۴ گونه و حداقل ۱۰۰ 
واریته از آن شناسایی شده است (2000 ,۷1261). درخت توت بومی 
کشور چین است ولی امروزه در بسیاری از کشورهای جهان مثل 
تایلند» هند» ترکیه, ارمنستان» سوریه» ایران و تمام کشورهای اطراف 
دریای مدیترانه وجود دارد. بر اساس سوابق علمی بنظر می‌رسد که 
توت سفید در دوران هخامنشیان به ایران وارد شده است. این درخت 
توانسته هم در نواحی مرطوب و پر آب شمال ایران و هم در نقاط 
خشک و کم آب مانند خراسان و آذربایجان پرورش یابد. توت گیاهی 
یک پایه است. در اواسط اردیبهشت ماه به گل نشسته و بسته به 


۱- استادیاه بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی مرکز تحقیقات و آموزش 
کشاورزی و منابع طبیعی خراسان رضوی » سازمان تحقیقات. آموزش و ترویج 
کشاورزی, مشهد ایران. 

۲- استاد گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی مشهد 
ایران. 

(* - نویسنده مسئول: 6۵00۵0 5 13ت1فطاطو :اتمصص ) 
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شرایط آب و هوایی از اواسط خرداد تا اوایل مرداد ماه برداشت 
می‌شود. توت درختی نور پسند. کم‌توقع و مقاوم به سرما و شرایط 
حرط امه مسا میتی کی وک که رای قرف 
بیشتر در مناطق معتدل و نیمه گرمسیری جهان است. میوه آن 
رای نا یرگن ساسا ول سوه اش ۲۱3 
سانتی‌متر است و تک تک دانه‌ها با میوه‌های ساده خود دور محور 
اصلی میوه چسبیده و یک میوه مرکب را به وجود می‌آورند. توت 
بصورت تازه خشک یا شیره توت نیز مصرف می‌شود. اهمیت توت از 
انجا مشخص می‌شود که تقریبا ۴۰۰۰ سال پیش از میلاد مسیح 
مشاهده شده است (شهرستانی» ۱۳۷۷). 

توت میوه‌ای پر خاصیت و با کالری زیاد است. با داشتن آهن و 
وبتامین ) برای کسانی که دچار کم‌خونی هستند. توصیه می‌شود. 
این میوه حاوی فیبر فراوان بوده و فیبرهای نامحلول موجود در توت 
کالری موجود در بدن را کاهش می‌دهد. ویتامین ۸ توت موجب رشد 
ناخن و تقویت چشم می‌شود. توت منبع خوبی از مواد معدنی مانند 
پتاسیم که نقش مهمی در تنظیم ضربان قلب و فشار خون دارد و 
همچنین منگنز و منیزیم است. منگنز نیز در بدن به‌عنوان یک 
کوفاکتور برای آنزیم‌های آنتی‌اکسیدانی و سوپر اکسید دیسموتاز عمل 
می‌کند. توت سرشار از ویتامین‌های گروه 3 کمپلکس و وبتامین >1 
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می‌باشد. همچنین حاوی مقادیر بسیار خوبی از ویتامین 126 نیاسین» 
ریبوفلاوین و اسیدفولیک است. این ویتامین‌ها به‌عنوان کوفاکتور 
عمل می‌کنند و به بدن در سوخت‌وساز کربوهیدرات‌هاء پروتئین‌ها و 
چربی‌ها کمک می‌کنند. توت به علت داشتن انواع ویتامین‌های گروه 
3 در کاهش اضطراب و عصبانیت نیز موثر است. توت سفید به‌عنوان 
ششیه غتی 1 فلاووتونبتها اش انییدهای غتب غیراشناع عالنب 
موجود در توت سفید. اسید لینولئیک و اسید اولئیک می‌باشد طنآ) 
.(2008 , 2007 ,1208 200 

از انس که پیشیر باختاراد پراش تا و یزور درعت قوب ارتیم 
و کود استفاده نمی‌کنند ([شهرستانی» ۱۳۷۷ بنابراین بنظر می‌رسد از 
نظر تغذیه‌ای مصرف این میوه در زمان رسیدگی و همچنین پس از 
فرآوری مناسب باشد. 

کمتر از یک سوم تولید سالانه میوه توت به مصرف تازه‌خوری 
می‌رسد. با توجه به حساس بودن این محصول, حمل و قل و 
نگهداری دشوار آن به علت بالا بودن میزان رطوبت» مصرف تازه اين 
محصول تنها در یازارهای محلی و منطقه‌ای امکانپذیر است. در 
بازدیدهای به‌عمل آمده از بعضی باغات سطح استان خراسان رضوی» 
به خصوص منطقه مشهد. نبود دانش مناسب برای فرآوری این 
محصول باعث افزایش ضایعات و گاهی عدم تمایل باغدار به برداشت 
محصول می‌شود. قابل ذکر است در سیستم سنتی رایج» بخشی از 
توت جمع‌آوری شده و خشک می‌شود. بهینه‌سازی روش‌های تولید 
فرآورده‌های مختلف از توت» کمک به کاهش ضایعات و ایجاد ارزش 
افزوده رشد و توسعه صنایع روستایی و منطقه‌ای در خصوص تولید 
فرآورده‌های مختلف برای مصرف در بازارهای داخلی و خارجی 
می‌شود (قيافه داوودی و همکاران» ۱۳۸۸). 

در بیشتر کشورهاء کشت و پرورش درخت توت. به‌منظور پرورش 
کرم ابریشم است ولی در کشورهای ترکیه و یونان تولید میوه. مصرف 
و فراوری آن مد نظر است در ترکیه از انواع مختلف توت محصولاتی 
نظیر شیره توت» مارمالاده مرباء آبمیوه و محصولات بهداشتی- 
آرایشی تهیه می‌شود (2004 ,ناعذع:ظ :2005 مأناع560). 

در مواد غذایی» ترکیبات پلی‌فنلی بصورت گیرنده‌های رادیکال- 
های آزاد یا کمپلکس دهنده‌های یون‌های فلزی عمل می‌کنند. اکفر 
گیاهان به‌عنوان منابع اسیدهای فنلی, فلاوونوئیدها و ترکیبات وابسته 
شناخته شده‌اند. گزارش‌های زیادی در خصوص ترکیبات فنلی 
اتگراج شقه از گیاهارن با تخاضیک آنک آکستناتی در ضفایع ای 
موجود است. اسیدهای فنلی از جمله سینامیک» کلروژنیک و 
کاتشین‌ها دارای اثرات ضدسرطانی و ضدجهشی هستند که به وفور 
در میوه‌های مختلف از جمله انواع توت یافت می‌شوند ( ,دا0(06 
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(۱21200۳2,2003). گلوکز و فروکتوز عمده‌ترین قندهای شش 

کربنی و ساکارز مهمترین دی‌ساکارید توت است (2009 ,1ع282؛ 


6 ,انا[۸10). مهمترین اسیدهای آلی موجود در توت اسید 
مالیک (۱/۳۲ تا ۴/۴۷ درصد وزن تازه) و اسید سیتریک ( ۰/۳۹ تا 
۸ درصد وزن تازه) هستند (2011 ,0100820۲). 

توت‌ها غنی از اسیدهای چرب ضروری نظیر اسیدهای لینولنیک و 
لینولئیک و اولئیک بوده که انسان قادر به سنتز آنها نمی‌باشد و تنها از 
طریق رژیم غذایی به بدن می‌رسند. اين ترکیبات شیمیایی بسیاری از 
فعالیت‌های بدن را تنظیم و کنترل می‌کنند. توت سفید منبع غنی از 
عناصر معدنی نظیر ازت (۰/۸۳ درصد)/» فسفر (۲۳۵ میلی‌ گرم در ۱۰۰ 
گرم)» پتاسیم (۱۱۴۱ میلی گرم در ۱۰۰ گرم)» کلسیم (۱۳۹ میلی گرم 
در ۱۰۰ گرم)» منيزیم (۱۰۹ میلی گرم در ۱۰۰ گرم)» سدیم (۶۰ میلی - 
گرم در ۱۰۰ گرم) آهن (۴/۳ میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم) و منگنز (۴ 


میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم) می‌باشد (2007 ,1208 220 8 
6 ,۳۵۷/۱0۹7 


از نظر میزان ضایعات سالانه توت آمار دقیقی در دست نمی‌باشد 
ولی تولید هر فرآورده‌ای از توت می‌تواند کمکی در جهت کاهش 
میزان ضایعات توت بوده و بازار خوبی برای مصرف محصولات بدست 
آمده در داخل است و حتی به ساير کشورها نیز صادر گردد. 

از جمله فراورده‌های جدید بدست آمده از میوه‌هاء پاستیل‌های 
میوه‌ای هستند که ارزش تغذیه‌ای بالایی دارند. پاستیل‌ها نوعی آب 
نبات نرم هستند که از میوه‌های مازاد بر مصرف تازه‌خوری» تهیه می- 
شوند. به دلیل کاهش فعالیت آب زمان ماندگاری زیاد دارند. ترکیبات 
موجود در پاستیل (طعم‌دهنده‌هاء ترکیبات دارویی» اسانس‌ها و مواد 
موثره مختلف) به تدریج با جویدن آرام در دهان آزاد شده و تاثیر خود 
را اعمال می‌کنند. از جمله مواد تشکیل‌دهنده پاستیل‌هاء ترکیبات 
قوام‌دهنده نظیر گوار آگا ژلاتین» پکتین و صمغ‌های مختلف مانند 
صمع عربی هستندکه باعث ایجاد پیوند بین ترکیبات در یک محیط 
هیدر و کلوئیدی وتشکیل آمولسیون و بهبود بافت می‌شوند. بسته به نوع 
این ترکیبات» سرعت حل شدن محصول و میزان آزاد سازی ترکیبات 
موجود متفاوت است (1996 ,00۷۵1167 0ط2 تعناطاناه(). تولید چنین 
محصولاتی در مقیاس تجاری علاوه بر جلوگیری از ضایعات میوه. به 
دلیل طبیعی بودن مواد اولیه آن و ارزش غذایی بالا به‌ویژه از نظر 
میزان مواد معدنی» ویتمین‌ها و فیسرء زمان ماندگاری بالاء طمم 
مطلوب و میزان انرژی‌زایی می‌تواند مورد توجه قشر وسیعی از جامعه 
به ویژه کودکان» زنان باردار و ورزشکاران قرار بگیرد. همچنین لازم 
به ذکر است پاستیل‌های رایج موجود در بازار بیشتر از کشورهای 
خارجی وارد می‌شوند و مخلوطی از شیرین کننده» قوام‌دهنده» رنگ» 
اسانس و سایر افزودنی‌های مصنوعی می‌باشند و کمتر از فراورده‌های 
طبیعی نظیر میوه‌ها و سبزی‌ها (پوره» عصاره و آب) در فرمول آنها 
استفاده می‌شود بنبراین از نظر ارزش غفایی ضعیف هستند (مقام کی 
و همکاران » ۲۰۱۳). 

در فرآورده‌هایی مانند پاستیل میوه‌ای که حاوی مقادیر ناچیز آب 


می‌باشد. ویسکوزیته و فعالیت آب دو عامل موثر بر میزان انتشار و 
آزادسازی ترکیبات مولد عطر و طعم می‌باشند (2001 ,5500ط۲12). 

هیدروکلوئیدها گروه بزرگی از پلی‌ساکاریدها و پروتئین‌ها هستند 
که با دارا بودن ویژگی‌های عملکردی نه تنها در صنعت غذاء بلکه در 
صنایع مختلف استفاده وسیعی دارند. هیدروکلوئیدها در پذیرش کلی 
فراورده‌های غذایی از طریق افزايش پایداری فیزیکی غنا و ایجاد 
احساس دهانی مطلوب نقش ویژه‌ای دارند. از جمله کاربردهای آنها در 
اتان:میل‌های این پل و فیط کنییه کي هام پانبار آمولسبوی: 
ممانست از تشکیل کریستال‌های شکر و یخ وکنترل رهاسازی طمي‌ها 
می‌باشد. بافت ژل‌های تشکیل شده تحت تاثیر نوع هیدرو کلوئید مورد 
استفاده است. همچنین تحقیقات در این زمينه نشان داده که 
هیدروکلوئیدها نه تنها باعث بهبود قوام و ویسکوزیته محصول می- 
شوند بلکه تاثیر مهمی بر رهاسازی عوامل ایجاد کننده طمم و بو 
دارند (1991 ,لتقطءتنان). 

جع و همکاران (۱۹۹۶) گزارش کردند که بسته به نوع و 
غلظت هیدرو کلوئید مورد استفاده اثرات متفاوتی در بافت و خواص 
حسی محصول ایجاد می‌شود. همچنین بیان کردند که بافت ژل در 
آزادسازی ترکیبات ایجاد کننده طعم موثر می‌باشد. 

4ممنیست و چنت2/< (۱۹9۵) میزان آزادسازی طعم را از ژل‌های 
نشاسته ذرت» ژلاتین و کراگینان در سه نوع ژل از نظر بافتی (نرم. 
متوسط و سفت) مقایسه کردند. نتایج نشان داد میزان طعم ازاد شده از 
ژل‌های با یک میزان سفتی حاصل از نشاسته ذرت و ژلاتین نسبت به 
کاراگینان بیشتر بود. همچنین میزان طعم اندازه‌گیری شده در ژل‌های 
سفت نسبت به ژل‌های نرم و متوسطء کمتر بود. 

تحقیقات وسیح در این زمینه نشان داده است که نوع تغلیظ کننده 
بکار رفته در فرمول ماده غذایی و بافت ناشی ازآن» ازعوامل اصلی در 
میزان طعم ایجاد شده. هستند (1991 ,0تطه0؛ 1998 ,2100)). 

امروزه رنگ غذا و قدرت پردازش تصاویر به عنوان یک فاکتور 
ارزیابی کیفیت بکار می‌رود و در بسیاری از محصولات غذایی» رنگ 
رابطه مستقیم با کیفیت آن دارد. بنابراین اندازه‌گیری دقیق رنگ اولین 
قدم در کنترل موفق آن است. رحیمی دوگاهی و همکاران (۹۹۲) به 
بررسی پارامترهای رنگی (*1 *ه *ظ ) پاستیل بر پایه گوجه‌فرنگی 
پرداختند. نتایج نشان داد که مقادیر هیدرو کلوئید مصرفی در تهیه 
پاستیل گوجه‌فرنگی و نحوه فرایند تهیه پوره گوجه‌فرنگی از عوامل 
اصلی تاثبرگذار بر پرامترهای رنگی محصول تولید شده هستند. 

تولید کنندگان محصولات غذایی باید اگاه باشند که لازمه سود 
بردن» تضمین یکنواختی در کیفیت بالای رنگ است. الجوهیمی و 
همکاران (۲۰۱۴)» طی پژوهشی, پارامترهای رنگی (*1 * ۳ و 
ضرایب هیو و کروما ) را درباره گوجه‌فرنگی‌های پوشش داده شده با 
صمغ عربی در طول مدت نگهداری مورد بررسی قرار دادند. 

شهیدی و همکاران (۱۳۸۹)» فرمولاسیون پاستیل کدو حلوایی را 


بررسی اثر مقادیر مختلف ژلاتین و گوار بر ویژگی‌های حسی بافتی و... ۳ 


مورد بررسی قرار دادند. در اين پژوهش امکان تولید فرآورده‌ای جدید 
از کدو حلوایی بر پایه پوره میوه. هیدرو کلوئید. مواد شیرین کننده مورد 
بررسی قرار گرفت. ارزیابی حسی بر اساس سنجش ویژگی‌های اصلی 
محصول جدید (رنگ بافت و طعم) انجام گرفت. نتایج ارزیابی حسی 
نشان داد که پذیرش این فرآورده در حد بسیار خوب و ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی بررسی شده در محدوده قابل قبول با ماندگاری بالا 
بودند. 

خلیلیان و همکاران (۱۳۹۰)» ویژگی‌های حسی و فعالیت آب 
پاستیل میوه‌ای بر پایه پوره طالبی را مورد بررسی قرار دادند. نتایج 
آنها نشان دادکه تفلیظ کننده‌های موجود در فرمول (پکتین و گزانتان) 
روی رنگ و طعم نمونه‌های پاستیل طالبی اثر معنی‌دار داشتند 
(۰/۰۵ > ع). همچنین مقدار و نوع تغلیظ کننده در فرمول ساخت 
پاستیل بر فعالیت آب تاثیر داشت» بطوری که با افزایش غلظت 
گزانتان و پکتین. فعالیت آب به ترتیب افزایش وکاهش یافت. 
همچنین ویژگی‌های بافتی و طعمی نسبت به ویژگی‌های ظاهری 
نمونه‌هاء تاثیر بیشتری بر پذیرش کلی پاستیل طالبی داشتند. 

با بررسی پژوهش‌های انجام شده بر محصولات بدست آمده از 
توت» مشخص گردیدکه هیچ‌گونه تحقیقی مبتنی بر ارائه فرمول 
محصولات جدید از توت نظیر انواع پاستیل در جهان صورت نگرفته 
است. 

هدف از اجرای طرح, تعیین مقادیر ژلاتین و هیدروکلوئید گوار 
مناسب در فرمولاسیون تولید پاستیل از پوره توت سفید به‌منظور تولید 
محصولی با کیفیت بالا و عمر انباری مطلوب می‌باشد. 


مواد و روش ها 

برای اجرای طرح» توت سفید" از نوع رسمی (خاردار) در مرحله 
رسیدگی کامل, از منطقه شاندیز مشهد تهیه شد. از انجا که رقم 
مذکور توت سفید. درصد قند بالاتری نسبت به سایر انواع توت سفید 
داشته, بنابراین برای نهیه پاستیل توت مورد استفاده قرار گرفت. 

گوار ازشرکت سیکماء آگار ازسرکت کیولب کاناداء #لانین» 
اسیدسیتریک وگلوکز از یکی از فروشگاه‌های سطح شهر مش‌هد 


خریداری شدند. 


تهیه پوره توت 
ابتدا توت‌ها تمیزه و بعد از جدا کردن میوه‌های خراب و نارس, به 
مدت 5 دقیقه تحت تاثیر حرارت مستقیم در حال جوشیدن مخلوط آب 


میوه نرم شود. سپس برای ایحاد پوره‌ای با بافت یکنواخت» میوه‌ها 
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۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۲ شماره!. فروردین - اردیبهشت ۱۳۹۶ 


توسط دستگاه آبمیوه‌گیری خرد و له شده و به کمک پارچه توری با گلوکز بودند (جدول ۱). برای افزودن ژلاتين و آگار به فرمول‌ها نیاز به 
منافذ ریز در دو مرحله صاف شدند. در نهایت. پوره‌ها در بسته‌های شرایط خاص بود. ابتدا ژلاتین را بصورت محلول (۱۰ درصد) در 
پلاستیکی بست بندی و تا زمان انحام آزمایش‌های بعدی در فریزر آورده, برای این منظور هر مقدار ژلاتين با نست مشخص آب مقطر 
۸- درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند. با استفاده از یک همزن مخلوط و درجه حرارت به ۶۰ تا ۶۵ درجه 
سانتی گراد رسانده شد. عمل همزدن تا زمانی که کدورت محلول 
آماده‌سازی نمونه‌ها برطرف شده و محلول شفاف ایجاد شود ادامه داشت. برای افزودن 
اجزای فرمولاسیون شامل ۸۰ درصد وزنی/ وزنی پوره توت ۲۰ آگار به فرمول لازم بود مانند ژلاتین بصورت محلول (۷ درصد) درآید. 
درصد وزنی/ وزنی مخلوطی از گوار در سه سطح (۰۰ ۰/۵ و ۱ درصد) جت‌عم با قفا کی محول رشن ی و3 


و ژلاتین در سه سطح (۱۰۰ و ۲ درصد) » آگا اسیدسیتریک و پودر 


جدول ۱- مقادیر ترکیبات مختلف موجود در فرمول های تهیه پاستیل توت 


ترکیب فرمول ۱ فرمول ۲ فرمول ۳ فرمول ع فرمول ه فرمول" فرمول ۷ فرمول ۸ فرمول ٩‏ 
پوره توت (گرم) کِ مه هی ۷۰۰ ۱ هب م۱ ۷۰۰ ۱۰۰ 
آگار (درصد) ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ 
گلوکز پودری (درصد) ۴ ۴ ۴ ۴ ۴ ۴ ۴ ۴ ۴ 
گوار (درصد) ۰ ۸۵ ۱ ۰ ۵ ۱ ۰ ۸۵ ۱ 
ژلاتین (درصد) ۰ ۰ ۰ ۱ ۱ ۱ ۲ ۲ ۲ 
اسید سیتریک (میلی‌لیترا .۱۰ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ 
ابتدا پوره توت در بشر توزین شد (۱۰۰ گرم) و در حمام بن‌ماری آزمایش‌های انجام شده 
با دمای ۸۰ درجه سانتی‌گراد قرار گرفت. سپس محلول بدست آمده از اندازه‌گیری آام 
ژلاتین با درصد مشخص, به ظرف حاوی نمونه اضافه شد. 
ی ی ان ِِ با َع متر (مدل هانا آساخت کشور پرتفال» 011 پوره توت 


محلول آگار به فرمول‌ها اضافه شد (ظرف حاوی نمونه در حمام 
بن‌ماری قرار داشت). گوار بصورت پودر به همراه گلوکز (جهت 
جلوگیری از کلوخه شدن گوار) نیز به مخلوط اضافه شد. در انتها 
بمنظور بهبود خصوصیات حسی نمونه و کاهش 011 یک میلی‌لیتر 
اسید سیتریک ۴۰ (آب- حجمی/ حجمی) به مخلوط اولیه پاستیل 
اضافه شد. سپس مخلوط آماده درون قالب‌های مشبک از جنس 
استیل ضد زنگ در حفره‌هایی با ابعاد ۲۲*۲ سانتی‌متر ریخته و 
قالب‌ها به مدت ۲ ساعت برای سفت شدن و آبگیری کامل در داخل 
یخچال با دمای ۴ درجه سانتی گراد قرار گرفتند. سپس پاستیل‌های 
حاصل از درون حفره‌های قالب خارج شدند و نمونه‌هابه مدت ۷ 
ساعت در دمای ۷۰ درجه سانتی‌گراد درون آون یا خشک‌کن, قرار 
گرفته تا خشک شدند. پس از مرحله خشک شدن. نمونه‌ها در داخل 
کیسه‌های پلاستیکی پلی‌اتیلنی زیپ‌دار بمنظور حفظ رطوبت و جذب 
اکسیژن توسط محصول, بسته‌بندی و تا زمان انجام آزمایش در دمای 
محیط نگهداری شدند. 


اندازه گیری شد (پروانه. ۷۱ )- 


انداز‌گیری بریکس 
به کمک رفراکتومتر چشمی (مدل کارلزلس"ساخت کشور آلمان) 
درصد مواد جامد محلول پوره توت تعیین شد (پروانه. ۱۳۷۱). 


اندازه گیری رطوبت 

بمنظور تعیین میزان رطوبت نمونه‌های پاستیل توت» ۱۰ گرم از 
هر یک از نمونه‌ها درون پلیت شیشه‌ای قرار گرفت و درون آون تحت 
خلا با دمای ۷۰ درجه سانتی‌گراد و فشار ۲/۵ اینچ جیوه تا رسیدن به 
وزن ثابت قرار داده شد. پس از خارج کردن از درون آون و توزین» 
میزان رطوبت بر مبنای وزن مرطوب محاسبه شد (1990 ,1520 


اندازه گیری فعالیت آبی 


بمنظور تعیین فعالیت آبی. وزن‌های مساوی از هر نمونه را کاملا 


همه 2 
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خرد کرده و فعالیت آبی نمونه توسط دستگاه سنجش فعالیت آبی" یا 


متر (مدل لب مستر" ساخت کشور سوئیس) در دمای ۲۰ 
درجه‌سانتی گراد تعیین شد (2008 مصناتع۱۷۲ -مصطن:۳). 


اندازه گیری بافت 

در این پژوهش برای اندازه‌گیری ویژگی‌های بافتی نمونه‌های 
پاستیل تولید شده, از دستگاه بافت سنج " (مدل کیوتی اس ۲۵ سی ان 
اس فارنل ) ساخت کشور انگلستان و مجهز به نرم‌افزار کامپیوتری 
استفاده شد. هر یک از نمونه‌های پاستیل توسط آزمون 1۳۸۶ در دو 
سیکل رفت و برگشتی (دو رفت و دو برگشت)» توسط پروب سیلندری 
صفحه گرد با قطر ۳/۵ سانتی‌متره سرعت حرکت پروب ۶۰ میلی‌متر 
بر دقيقه و نیروی ۵ گرم قرار گرفته و تا ۳۰ درصد ارتفاع اولیه نمونه 
فشرده شده " و سپس فشارزدایی " شدند (خزائی پول و همکاران» 
۲) ویژگی‌های بافتی مورد بررسی حاصل از منحنی نیرو- تغییر 
شکل شامل سختی" (حداکثر نیروی مورد نیاز برای فشرده شدن نمونه 
نمونه در سیکل اول)» پیوستگی" (مقدار افزایش طول نمونه قبل از 
شکسته شدن بافت) الاستیسیته " (توانایی نمونه برای بازگشت به 
شکل اولیه بعد از حذف نیرو)» چسبندگی " (کار مورد نیاز برای غلبه بر 
نیروی جاذبه بین سطوح مواد در تماس با یکدیگر» میزان جوبدن" 
(کار لازم برای جوبدن و خمیرکردن نمونه) می‌باشند ( ,166217 
6 


ارزیابی حسی 

آزمون حسی توسط ۱۰ داور آموزش دیده انجام شد ( 2 160۳9 
9 .0). بمنظورارزیابی نمونه‌ها از مقیاس هدونیک ۵ امتیازی 
استفاده شد. ۶ صفت حسی شامل طعم» سفتی. الاستیسیته قابلیت 
جویدن» چسبناکی و پذیرش کلی نمونه مورد ارزیابی قرارگرفتند. 


تصویرگیری و پردازش رنگ 
بمنظور بررسی رنگ نمونه‌های تولید شده از هر نمونه پاستیل 
توت» ۳ قطعه بصورت تصادفی انتخاب و تصاویر با استفاده از اسکنر 


1 ۷۷2۲6۲ ۷۷۲ 

2 120 7 

3 [0۱۷۲۵ ۲ 

مع۳ ول 001925 4 
6۲ 0۲۵116 0۱۲6[ 5 
0 ۵ 
اورمال ۱9/2۵۵/۱۱۱ 
5 8 

7 000۵51۷6۵۵5 

وععصلمم۹0 5 
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بررسی اثر مقادیر مختلف ژلاتین و گوار بر ویژگی‌های حسی. بافتی و.. ۵ 


مسطح (4010 امه[مهع۹ ۲1۳) با رزولوشن نو ۲۰۰ و نرم‌افزار در 
فضای ۳ ۲ تهیه شدند. در مرحله بعد برای بدست آوردن سطوح 
یکسان از هر نمونه با استفاده از نرم‌افزار فتوشاپ (0 .7 ۷۰ ,۸0006) 
تصاویر در اندازه ۱۵۰۱۳۰ پیکسل جدا و با فرمت ۳ در فضای 
رنگی 1613 ذخیره شدند (2008 مطنا5). 

پارامترهای رنگی در فضای *0 *2 * با استفاده از نرم‌افزار 
02 ! 1۳226 به وسیله علعن1 باعنوان 50266 0010۲ 
۲ استخراج شدند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تحلیل داده‌هاء درقالب آزمون فاکتوریل بصورت کاملا تصادفی در 
۳ تکرار انجام شد. ژلاتین در سه سطح (صفرء ۱ و ۲ درصد) و گوار در 
سه سح (صفر, ۰/۵ و ۱ درصد) به‌عنوان متفیرهای مستقل در 
نظرگرفته شدند. برای تحلیل آماری پارامترهای مورد مطالعه از 
نرم‌افزار ۱۶ ۷11311۸58 استفاده شد. میانگین‌ها در قالب آزمون چند 
دامنه‌ای دانکن و در سطح معنی‌داری ۵ درصد مورد مقایسه 
قرارگرفتند 


فعالبت آب 9 ماده خشک 

مقادیر فعالیت اب و ماده خشک نمونه‌های مختلف پاستیل در 
جدول شماره ۰۲ آورده شده است. با تعیین مقادیر فعالیت آبی و ماده 
خشک نمونه‌ها می‌توان کیفیت حسی و زمان مناسب نگهداری آن‌ها 
را ارزیابی کرد. 

بر اساس جدول ۰۲ کمترین میزان ماده خشک یا بیشترین میزان 
رطوبت مربوط به نمونه شماره ۶ یعنی نمونه حاوی 7۱ گوار و ۱ 
ژلاتین است. مطابق آنجه در مورد بافت نمونه‌ها در صفحات آتی 
آمده است کمترین میزان سختی بافت در نمونه شماره ۶ تعیین شد. 
هیدروکلوئیدهاء با جذب و درگیرکردن آب در نمونه و ممانعت از خروج 
آن از ماده, مانع سفتی بافت می‌شوند. این موضوع بر ویژگی‌های 
رنگی و شفافیت نمونه اثر مثبت دارد. 

عص11112/ و همکاران (۲۰۰۰) گزارش کردند صمع گوار به دلیل 
ساختمان هیدروفیلی خود توانایی حفظ آب بالایی داشته که منجر به 
افزايش رطوبت نمونه‌ها شده است. این ماده. نوعی گالاکتومانان بلند 
زنجیره با جرم مولکولی زیاد می‌باشد که به دلیل ماهیت هیدروژلی و 
جنب آب زیاد قابلیت درگیر کردن آب را در ساختار خود دارا 
می‌باشد. 

صلعاعلا00) در سال ۱۹۷۳ اظهار داشت که صمع گوار با توجه به 


میا رجهعته ر13۳۴60 


۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۲ شماره. فروردین - اردیبهشت ۱۳۹۶ 


خصوصیات عملکردی به عنوان پایدار کننده و برای حفظ رطوبت 
موجود در فیبرهای محصول مورد نظرء در فرمولاسیون مواد غذایی 
استفاده می‌شود. 

در ارتباط با اثر گوار بر افزایش رطوبت و کاهش سختی بافت؛ 
60 ( ۰۲۰۰۷ نتایج مشابهی در مورد چاپاتی گزارش نمود. 

رضایی (۱۳۹۱) » در بررسی اثر متغیرهای ژلاتین و نشاسته بر 
رطوبت پاستیل آلو گزارش کرد که ژلاتین تونایی خوبی در حفظ آب 
دارد و این مسئله منجر به افزايش میزان رطوبت در نمونه‌ها می شود. 

مقادیر فعالیت آبی فرمول‌های مختلف پاستیل توت در جدول ۲ 
آورده شده است. بسیاری از ویژگی‌های فیزیکی ماده غذایی در ارتباط 
با فعالیت آب می‌باشد. در رطوبت‌های پایین برهمکنش بین 


مولکول‌های آب و ترکیبات غذایی تشدید می‌شود. همچنین فعالیت 
آبی ماده در ایجاد طعم و بافت مواد غذایی نقش مهمی دارد ( ,۳۱0/2 
4 به ویژه در مورد ترکیبات فرار طعم‌زا این نقش بر جسته‌تر 
می‌شود زیرا ترکیبات معطره در فاز گازی که در حقیقت رابطه نزدیکی 
با فعالیت آب دارنده منتشر شده و در محدوده خاصی بنابر نوع و 
ویژگی‌های فراورده اثر افزاینده يا تشدید کننده بر ایجاد طعم و عطر 
دارد. فاز گازی خود تابعی از میزان فعالیت آب است. به عبارت دیگر 
هرچه فعالیت آب کمتر باشده فاز گازی کمتری وجود خواهد داشت 
(2008 ,حهعصع۲1). 


جدول ۲- میانگین مقادیر فعالیت آبی و ماده خشک نمونه‌های پاستیل 
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خصوصیات حسی 

مقایسه میانگین ویژگی‌های حسی فرمول‌های مورد بررسی در 
جدول ۲ آورده شده است. نتایج نشان داد هیدرو کلوتیدهای مورد 
استفاده بر ویژگی‌های حسی نظیر طعم. سفتی بافت الاستیسیته, 
قابلیت جویدن میزان چسبندگی و پذیرش کلی نمونه‌ها توسط 
ماگ کته آفر تست دار تخامسه فقط اک گواویر سفی باق 
نمونه‌های پاستیل در سطح ۵ درصد بصورت افزایشی معنی‌دار بود. 

نمونه با فرمول شماره ۱,که فاقد گوار بود بیشترین سفتی و نمونه 
٩‏ با بیشترین میزان گوار و ژلاتین» کمترین سفتی را نشان داد. نمونه 
٩‏ با هیچ یک از نمونه‌ها به غیر از نمونه شماره ۱ اختلاف معنی‌دار 
نداشتند. همانطور که قبلا توضیح داده شدء هیدرو کلوئیدها با جذب آب 
و حفظ آن در فرمولاسیون باعث نرمی و جلوگیری از خشک شدن و 
سفتی بافت می‌شوند. اطلاعات بدست امده از این تحقیق با نتایج 
پژوهش‌های انحام شده در گذشته». مطابقت دارد (1973 مطلهاعا00 
:2007 ,000016). در ارتباط با اثر گوار بر افزایش رطوبت و کاهش 
سختی بافت پاستیل کیوی» خزایی پول و همکاران (۱۳۹۲) به نتایج 
مشابه رسیدند. آنها نتیجه گرفتند میزان رطوبت نمونه‌ها به شکل 


ماده خشک (۱گرم/گرم) 
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معنی‌داری متاثر از گوار بود. با افزايش غلظت گوار در فرمول‌ها» 
رطوبت نمونه‌ها روند افزایشی داشتند و همانطور که پیش‌تر اشاره شد 
صمغ گوار به دلیل ساختار هیدروفیلی خود توانایی حفظ آب بالایی 
داشته که منجر به افزايش رطوبت نمونه‌ه ا شده است. همچنین 
شهیدی و همکاران (۰)۱۳۹۱ اثرات نشاسته و گوار را بر پارامترهای 
بافتی» رنگی و پذیرش پاستیل هویج بررسی کردند. نتایج نان داد 
که با افزایش غلظت گواره میزان سختی نمونه‌های پاستیل کاهش 
یافتند. 


مقایسه میانگین‌های مربوط به پارامترهای رنگی فرمول‌های 
مختلف پاستیل در جدول ۰۲ آورده شده‌اند. 

رنگ یکی از مهمترین فاکتورها در کیفیت محصول بدست آمده از 
رقم میوه و نحوه فراوری (میزان حرارت و زمان حرارت‌دهی) محصول 
است. فرایندهایی نظیر خشک کردن, تغلیظ و پختن می‌توانند بر رنگ 
تاثیر قابل ملاحظه‌ای داشته باشند (2012 .۵ 6۶ عطن6). 


فرمول 
۱ 


۲ 


رنگ محصولات فرآوری شده می‌تواند بصورت اندیس‌های 
*آ *2 و *9# با استفاده از دستگاه رنگ‌سنج یا از طریق پردازش 
تصوير اندازه‌گیری و بیان شود. در این سیستم‌های ارزیابی اندیس 
* در بازه صفر (تاریکی) تا ۱۰۰ (روشنایی) و اندیس *ه در بازه 
(۱۲۰-) (سیزی) تا (۱۲۰+) (قرمزی) و اندیس *ط از ۵- (آبی) تاط+ 
(زردی) متغیر است (2012 م,صعاعهمل۵ 4صه ۷11012 ). 

در پژوهش حاضر اختلاف معنی‌داری در رنگ پاستیل‌های بدست 
آمده از توت در نتیجه استفاده از هیدرو کلوئیدها و مقادیر مختلف آنها 
در سطح معنی‌داری ۵ درصد وجود دارد (جدول ۳). نمونه پاستیل 
شماره ‏ بیشترین میزان شفافیت (۲۳/۹۲-*1) را در مقایسه با سایر 
فرمول‌ها داشت. به‌علاوه نمونه مذکور دارای بیشترین مقادیر 
اندیس‌های *2 و*9 نسبت به سایر فرمول‌ها بود. میزان 
سبزی اقرمزی (*2) فرمول‌های پاستیل در محدوده ۱/۲۲ تا ۳/۲۶ و 
میزان آبی/ زردی (*0) نمونه‌ها در محدوده ۳/۲۴ تا ۷/۷۷ بودند. بالا 
بودن مقادیر اندیس‌های رنگی (زردی و قرمزی و شفافیت) پاستیل - 
های بدست آمده از توت احتمالا در ارتباط بانوع و مقادیر 
هیدرو کلوئیدهای مصرف شده در نمونه‌های پاستیل می‌باشد. 

بررسی تغییرات پارامتر رنگی ما در سطوح مختلف ژلاتین و گوار 
نشان داد که به موازات افزايش ژلاتین در فرمول‌ها روند منظمی در 
مقادیر*.1 مشهود نبود. این موضوع در موارد اندیس‌های *2 و*9 نیز 
صادق بود. 

پاستیل توت درای میزان فند بلا . رطوبت و فالیت آب پایین 
می‌باشد. امکان انجام واکنش‌های مایلارد در پاستیل قند به علت 


بررسی اثر مقادیر مختلف ژلاتین و گوار بر ویژگی‌های حسی. بافتی و... ۷ 


حضور قندهای احياکننده و ژلاتین بسیار زیاد است که در نتیحه آن 
رنگدانه‌های قهوه‌ای و تیره تولید می‌شود. همچنین حرارت ناشی از 
خشک کن در حین خشک کردن پاستیل دلیلی دیگر بر ایجاد رنگ تیره 
بوده و در نهایت رنگ روشن پاستیل توت را تحت تاثیر قرار داده. از 
مطلوبیت آن می‌کاهد. از دیگر عوامل موثر بر رنگ پاستیل توت» وقوع 
واکنش‌های شیمیایی از جمله اکسیداسیون رنگدانه‌ها و تغییر ایزومری 
سیس و ترانس (کاروتنوئیدها) است که سطوح مختلف ژلاتين و گوار 
می‌تواند بر این واکنش‌ها اثر افزایشی یا کاهشی داشته باشند (سحری» 
۱ نتایج بدست آمده از پژوهش نشان داد که اثر متغیرها بر 
ندیس‌های *1 *2 *0 معنی‌دار بودند (۰/۰۵> (). 

در مقادیر ثابت ژلاتین در فرمول‌های مختلف پاستیل توت با 
فزایش گوار *1 افزایش یافت. گوار با داشتن قابلیت جذب آب بالاء 
آب را در ساختار خود تثبیت کرده و احتمالا به دلیل حضور آب در 
ساختار هیدرو کلوئیدی و بافت نمونه‌ها , میزان روشنایی و درخشندگی 
فزايش یافت که در رنگ‌سنجی با اندیس *# نشان داده می‌شود. 
جونمرد و همکاران(۲۰۱۳) گزارش کردند که با افزایش میزان 
کربوکسی متیل سلولز ندیس *1 رون افایشی داشست. قنبر زاده و 
همکاران (۲۰۱۰) نیز گزارش کردند با افزایش کربوکسی متیل سلولز 
روشنایی فیلم خوراکی افزایش یافت. همچنین افزایش پکتین در 
فرمول‌ها موجب درگیر کردن آب بیشتر شده و در نتيجه شدت 
روشنایی افزايش و شفافیت محصول زیاد می‌شود (عبدالکريم و 
همکاران؛ ۱۹۹۹). 


جدول ۳- مقایسه میانگین پارامترهای حسی و رنگی فرمول‌های مختلف پاستیل 


زلاتین (/) گوار(/) طعم سفتی للاستیسیته قابلیت جویدن چسبندگی پذیرش کلی 1۲ 2 
99ات۵ ۴۳/۳۳ ۴۳/۶٩‏ 5 ۴/۶ * ۴/۶ ۳/۳ ۳۳/۸۲ ۱/۳۷ 
۸۵ قووت. ط عم 2 ر۷ ۳/۸۳۹ ۳/۸۳ ۳/۶۶٩‏ ۴ اک ۱/۲۵ 
۱ قرط ۷۲ * عع۳۶ ۳/۳ ۳/۶ تر۳ ب۳۳ 
۱ خ ‏ عج ‏ رب ۴ ۳/۵ * ۳/۶۶ 9اتثص_ ۱/۳۳۹۵ 
۱ ۰/۵ توت ۲ ۳۲ 2 عوع ۴۳/۶۹ ۳/۳۳ * ۳/۶۶ ۳۳۸۵۴۴ ۱/۳ 
۱ ۱ ت رب تسس 3 ۲ر۷ ۳/۳۳۹ نك * ۳/۶ ۳۴/۹۳ ۳/۷۳۶۹ 
۲ ۵ 8۳ عءع ۴ ۳/۸۳ ۳/۵۹ ۳/۵ ۳۳/۹ ۱/۷ 
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۲ ۱ * ع ‏ ۲ ع۲ ۳/۵۴ ۳/۳۳ 1 ۳/۶۹ 0 


اعداد با حروف متفاوت در هر ستون از لحاظ آماری اختلاف معنی دار(۳۰/۰۵) دارند. 


در مقادیر ثابت ژلاتین » افزايش گوار باعث افزایش اندیس *2 
(افزایش قرمزی) شد. این تغییرات رنگ احتمالا ناشی از انجام 
واکنش‌های شیمیایی رنگ زا مانند مایلارد بین قندها و پروتئین‌ها و 


تشکیل مللانوئیدین‌ها است. رحیمی دوگاهی و همکاران (۱۳۹۲)» به 
بررسی پارامترهای رنگی پاستیل بر پایه گوجه‌فرنگی پرداختند. نتایج 
نشان داد که پاستیل‌های گوجه‌فرنگی مستعد انجام واکش‌های 


۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره. فروردین - اردیبهشت ۱۳۹۶ 


قهوه‌ای شدن غیرآنزیمی هستند.احتمالا افزایش کربوکسی متیل 
سلولز در فرمول‌ها سبب تشدید واکنش قهوه‌ای شدن مایلارد شده 
است. 

در مقادیر ثابت ژلاتین با افزايش گوار *0 زیاد شد. پارامتر *9 
مربوط به زردی است که از بتا کاروتن ناشی می‌شود (ساکس و 
همکاران, 4۲۰۰۱ گوار با داشتن اثر حفاظت کنندگی بر بتا کاروتن بر 
مقدار *0 یا زردی نمونه‌ها اثر مستقیم داشته در نتیجه میزان زردی 
پاستیل‌های حاوی گوار بیشتر افزایش یافت. 

انتظار مصرف کننده برای انتخاب مناسب‌ترین نمونه پاستیل توت 
از نظر رنگ آن است که شفافیت نسبی بالا (*1 زیاد)» میزان سبزی 
زیاد (*2 کم) و زردی بیشتر (*9 بالا) داشته باشد. نمونه شماره ۶ 
بیشترین شفافیت و میزان زردی را در بین نمونه‌های پاستیل داشته و 
نمونه شماره ۷ بیشترین میزان سبزی را به خود اختصاص داده است. 
از نظر رنگی نمونه شماره ۶ به‌عنوان نمونه برتر و سپس نمونه شماره 
۷ معرفی می‌شود. 


ویژگی‌های بافتی 

صفات بافتی مواد غذایی در پذیرش آن از سوی مصرف کننده 
بافت از رنگ و طعم آن اهمیت بیشتر دارد. ویژگی‌های بافتی مواد 
غذایی را می‌توان به ویژگی‌های مکانیکی (سختی. الاستیسیته. 
پیوستگی» قابلیت جویدن و چسبندگی)» ویژگی‌های هندسی (شکل و 
اندازه4 و سایر ویژگی‌ها (میزان رطوبت و چربی) طبقه‌بندی کرد 
(2002 ,له‌نطهع5262). آنالیز پروفایل بافت سالهاست به‌عنوان روشی 
مناسب برای اندازه گیری ویژگی‌های بافتی مواد غذایی مورد استفاده 
قرار می‌گیرد و پارامترهای حاصل از منحنی‌های آن ارتباط خوبی با 


داده‌های حسی دارد (2000 ,1). میانگین پارامترهای بافتی 
فرمول‌های مختلف پاستیل در جدول ۴ مقایسه شده‌اند. 


تب 

همانطور که در جدول ۴ مشاهده می‌شود بیشترین سختی مربوط 
به نمونه‌های شماره ۳ و ۷ بوده وکمترین سختی مربوط به نمونه 
شماره ۶ است هر چند بین نمونه‌های شماره ۶ ۰۵ ۰۳ ٩۸۰۲‏ 
اختلاف معنی‌دار در سطح ۵ درصد مشهود نیست. هیدرو کلوئیدهای 
بکار رفته در فرمول‌ها با جذب و درگیرکردن آب در نمونه و ممانعت از 
خروج آن از ماده. مانع سفتی بافت می‌شوند. سختی مقاومت ماده 
غذایی نسبت به اعمال نیروی فشار بکار گرفته شده. می‌باشد 
(2002 یکلةنط9ع۹26۵2) . 

با مشاهده داده‌های مربوط به میانگین نمونه‌های پاستیل» 
مشخص می‌شود که روند منظمی بین سختی نمونه‌ها وجود ندارد. 
پیوستگی 

نتایج جدول ۴ نشان داد که بیشترین پیوستگی مربوط به نمونه 
شماره ٩‏ است و بین نمونه ٩‏ و ۳ اختلاف معنی‌داری وجود ندارد. اين 
نمونه ها با فرمول‌های ۸۵ ۶ و ۸ اختلاف معنی‌دار نداشتند. کمترین 
پیوستگی مربوط به نمونه شماره ۷ بود که با نمونه‌های ۰۱ ۲ ۴ ۵ و 
۶ اختلاف معنی‌دار نداشتند. در صورت ثابت ماندن مقدار ژلاتین در 
فرمول‌هاء با افزایش میزان گوار پیوستگی افزایش یافت. همچنین با 
ثابت ماندن مقدار گوار در فرمول‌هاء با افزايش ژلاتین تغییر معنی‌داری 
در پیوستگی بافت فرمول‌ها حاصل نشد. 


فرمول زلاتین(//) گوار(/) سختی (ع8) پیوستگی(۵) الاستیسیته (۲۵) چسبندگی(:ع) میزان جویدن 
۱ م۱ ٩‏ ۲.۸. رن ی 0 
٩ ۲. ٩ ۱۳۲۵ ۸۵ ۲‏ ۲۱۵ رت ۳۹ 
۳ ۱ م۳ بر. ۳ ۷۳۱ ی ۷ 
٩ ۱۵/۲ ۳ ۱ ۴‏ ۲.۲ ۴ ۲/۱۸ ره 0( 
۵ ۱ ۰/۵ بر ۳۳ ۲/۳۵ رت اه 
٩ ۱ ۱ ۶‏ عم ۳/۱ ۳/۳۷ 1 
٩ ۱۸/۴۳ ۲ ۷‏ ۲و ٩‏ ۷۶ 0 سس 
۸ ۲ ۰۵ و ۵ وجر. ی 0 ی 
۹ ۲ ۱ ۶ ۶ ۳۳۷ * ۲/۳۹ رن 199۷ 


پیوستگی مقاومت درونی ساختار ماده غذایی است و میزان آن به 


جدول ۶ - مقایسه میانکین پارامترهای بافتی فرمول‌های مختلف پاستیل 


وسعت برهمکنش‌های مولکولی اجزای فرمولاسیون بستگی دارد. 


ژلاتین شبکه‌ای پیوسته و متراکم ایجاد کرده و باعث می‌شود اجزای 
فرمولاسیون بصورت ساختاری منسجم» کنار یکدیگر قرار گیرند. 

گوار نیز باعث افزايش پیوستگی نمونه‌ها شده که این نتایج اثرات 
سینرژیستی گوار با ژلاتین را تایید می‌کند. پدیده سینرژیستی می‌تواند 
در نتیجه پیوستگی مولکول‌های هیدروکلوئیدهای مختلف و ایجاد 
برهمکنش بین مولکولی آن‌ها باشد ( ,وونالل۳ 24 عصمتاا ۱۷ 
0 گالا کتوماننان‌ها (مانند گوار) می‌توانند با تعدادی از 
پلی‌ساکاریدها نظیر گزانتان» آگار و کاراگینان برهمکنش سینرژیستی 
که شامل افزایش ویسکوزیته یا افزایش قدرت تشکیل ژل است, 
داشته باشند ( 1995 بت :1990 ,۱۷06). وجود اثر سینرژیستی 
میان دو صمغ بصورت افزایش ویسکوزیته و تغییر بافت نسبت به 
بافت‌های پیش‌بینی شده معیار اثر سینرژیستی می‌باشد ( رطفحطی0110 
2 برهمکنش‌های بین مولکولی ژلاتین و گوار منجر به افزایش 
انسجام اجزای فرمولاسیون در شبکه‌ی ژلی در کنار یکدیگر شده 
است. 095100۷1100 (۱۹۹۱) در بررسی ویژگی‌های مکانیکی 
ژل‌های میوه‌ای» به اثر سینرژیستی آگار و گوار اشاره کرده‌اند. -60ظ 
2 و 95100۷1000 (۱۹۹۷) ژل‌های میوه‌ای حاصل از پوره 
میوه‌های مختلف از جمله کیوی را به کمک هیدروکلوئیدهای مختلف 
(آگار و گوار) فرموله کردند و ویژگی‌های بافتی آن را مورد بررسی قرار 
دادند. در بخش نتایج به اثرات سینرژیستی (هم‌افزایی) گالاکتومانان‌ها 
بر روی ژل آگار اشاره کردند. آن ها این اثر هم‌افزایی را ناشی از 
برهمکنش‌های بین مولکولی و بهم پیوستن این هیدروکلوئیدها 
دانستند. همچنین 105770 در سال ۲۰۰۹ در بررسی رئولوژی 
ژل‌های آگار و گوار به این موضوع اشاره کردند که در ژل بدست آمده 
از مخلوط آگار و گوار در مقایسه با آگار به تنهایی» پایداری و 
پیوستگی بیشتری مشاهده شده است که این به دلیل برهمکنش‌های 
مناسب بین آگار و گالاکتومانان‌ها می باشد که منجر به اثرات 
هم‌افزایی (سینرژیستی) بین این هیدرو کلوئی‌دها شده است. 
۸ (۱۹۹۵۰) به این مطلب اشاره کردند که تغییر در 
پیوستگی بافت در ژل‌های میوه‌ای بستگی به غلظت هیدروکلوئید 
مصرفی و پالپ میوه دارد. در تحقیق وی کاهش غلظت هیدرو کلوئید 
یا افزایش پالپ میوه بر پیوستگی بافت نهایی ژل اثر منفی داشت . 


الاستیسیته 

مطابق جدول شماره ۴ بیشترین الاستیسیته مربوط به نمونه 
شماره ٩‏ بود که با نمونه‌های شماره ۳ و ۶ اختلاف معنی‌دار نداشت. 
نتایج حاکی از این بود که در غلظت‌های ثابت ژلاتین افزايش گوار در 
فرمولاسیون» باعث افزایش الاستیسیته ( ۳>۰/۰۵) و همچنین در 
غلظت‌های ثابت گوار افزایش ژلاتین» منجر به تغییر معنی‌داری در 


بررسی اثر مقادیر مختلف ژلاتین و گوار بر ویژگی‌های حسی, بافتی و... ٩‏ 


الاستیسیته نمونه‌ها نشد ( ۰/۰۵ <۳). ژلاتین یک شبکه ژلی 
مستحکم را ایجاد نموده که شکننده است و حالت الاستیک کمتری 
درد. اماب افزایش گوار در فرمولاسیون, ژل نمونه‌ها در مقابل تنش 
ایجاد شده توسط پروب دستگاه آنالیز بافت کرنش کمتری ایجاد کرد. 
در واقع با افزايش گوار محدوده الاستیک و فنری بودن نمونه‌ها 
افزايش يافته است. نتایج حاضر با یافته‌های بدست آمده از 
پژوهش 360-2108 و ط0)مصنوعن (۱۹۹۷) مطابقت دارد. آنها اثر 
دو صمغ گالاکتومانان. گوار و لوبیای لوکاست را روی ویژگی‌های 
بافتی ژل آگار به همراه پالپ میوه بررسی کردند. نتایج نشان داد با 
افزایش غلظت گالاکتومانان‌ها سختی و شکنندگی ول آگار کاهش 
می‌یابد. 

در کاربرد مخلوط هیدروکلوئیدهاء عوامل غیرژلی و ویسکوزدهنده 
با عوامل ژل‌دهنده بطور معمول مورد استفاده قرار می‌گیرند» بدین 
ترتیب ویسکوزیته را افزایش یا خواص ژل‌ها بهتر شده و در نهاییت 
الاستیسیته بیشتری ایجاد می‌شود ( ,5عناانطط مه عصعنا ۱۷ 
0 ۹۵/56 و همکاران (۲۰۰۳) گزارش کردند هرچه واکنش 
بین اجزای پلیمر بیشتر باشد. حلالیت کاهش يافته و عموما منتهی به 
تشکیل ژل با خاصیت فنر مانند و لاستیکی می‌شود. 


همانطور که در نتایج مقایسه میانگین‌ها مشاهده می‌گردد 
(جدول۴)» بیشترین چسبندگی مربوط به نمونه شماره ۱, با حداقل 
میزان ژلاتین و گوار در نمونه‌ها بود. کمترین چسبندگی مربوط به 
نمونه شماره ۶ بود. این فرمول با نمونه‌های شماره ۲ ۳ ۰۴ ۸۵ ۰۷ ۸ و 
٩‏ اختلاف معنی‌دار نداشت. 

نتایج حاکی از آن بود که در غلظت‌های ابت ژلاتین» افزایش 
گوار در فرمولاسیون, باعث کاهش چسبندگی و همچنین در 
غلظت‌های ثابت گوار افزایش ژلاتین» منجر به تغییرمعنی‌داری در 
چسبندگی نمونه‌ها نشد ( ۰/۰۵ <۳). 

صلجژ وت002ظ (۲۰۱۱) در طی یک پژوهش, در بخشی از کار 
خود به رئولوژی آگار با چند هیدروکلوئید دیگر از جمله گوار پرداختند. 
نتایج آنها نشان داد در ژل مخلوط آگار و گوار با افزایش درصد آگاره 
در حالتی که غلغلت کل صمغ ثابت باقی بماندء میزان چسبندگی ژل 
کاهش یافت اما سفتی. استحکام و مقاومت ژل روند افزایشی داشتند. 
نتایج این تحقیق » مطابقت با پژوهش حاضر دارد. 


میزان جویدن 

مطابق جدول شماره ۴ نمونه‌های شماره ۳ و ٩‏ بیشترین میزان 
جویدن و بقیه نمونه‌ها کمترین میزان جویدن را داشتند. نتایج بیانگر 
این موضوع بودند با افزایش گوار در فرمولاسیون» در صورت ابت 


۱۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران؛ جلد ۰۱۳ شمارها فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


ماندن غلظت ژلاتین» میزان جویدن افزایش یافت. 

20 و همکاران (۲۰۰۶) اظهار داشتند ژل‌های منسحم‌تر به 
مدت طولانی‌تری جویده می‌شوند. جویدن باعث شکست ساختار غذا 
و افزایش سطح نواحی در دسترس برای پخش مواد معطر می‌گردد که 
این مسئله افزايش رهاسازی طعم را به دنبال دارد. در بخش مربوط به 
پیوستگی بافت. نتیج نشان داد که با افزایش گوار پیوستگی و انسجام 
نمونه‌ها افزایش يافته است. بنابراین می‌توان گفت که این افزایش 
پیوستگی ناشی از صمغ گوار در فرمولاسیون» منجر به افزایش میزان 
جویدن نمونه‌ها گردیده است. 


نتیجه گیری 

در این پژوهش, پاستیل توت سفید با استفاده از غلظت‌های 
مختلف ژلاتین و گوار تهیه شد. رنگ» ویژگی‌های بافتی و حسی 
فرآورده‌های نهایی مورد بررسی قرار گرفتند. نتایج حاصل از تاثیر 
هیدروکلوئیدها بر برخی از ویژگی‌های حسی پاستیل توت نظیر طعم. 
سفتی بافت. الاستیسیته, قابلیت جویدن. میزان چسبندگی و پذیرش 
کلی نمونه‌ها توسط مصرف کننده معنی‌دار نبودند. آنالیز داده‌های اثر 
هیدرو کلوئیدها بر اندیس‌های رنگی معنی‌دار بودند. نمونه شماره ۶ 
(۱/ گوار و ۸۱/ ژلاتین) با داشتن بیشترین میزان شفافیت و زردی» 
فرمول بهینه از نظر رنگ تعیین شد. 


منابع 


بررسی حاصل از ارزیابی پروفایل بافتی نشان داده تغییر در مقادیر 
هیدروکلوئیدهای مصرفی در فرمولاسیون, روند منظمی بر سختی 
نمونه‌ه ا نداشت. افزایش گوار باعث افزایش میزان پیوستگی. 
الاستیسیته و قابلیت جویدن و کاهش میزان چسبندگی در نمونه‌ها 
شد. از آنجا که در بین فرمول‌های بدست آمده از توت (پاستیل)» نمونه 
حاوی ۱ گوار و ۶۱ ژلاتین کمترین میزان سختی» چسبندگی به 
دندان و قابلیت جویدن را داشت به‌عنوان نمونه برتر از نظر 
خصوصیات بافتی معرفی شد. تولید پاستیل میوه‌ای در مقیاس تجاری 
علاوه بر جلوگیری از ضایعات میوه, به دلیل طبیعی بودن مواد اولیه 
آن و ارزش غذایی بالا به ویژه از نظر میزان مواد معدنی» ویتامین‌ها و 
فیبر زمان ماندگاری بالا» طعم مطلوب و میزان انرژی زایی می‌تواند 
مورد توجه قشر وسیعی از جامعه به ویژه کودکان» زنان باردار و 
ورزشکاران قرار بگیرد. 


از معاونت پژوهشی مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیعی 
فردوسی مشهد برای تصویب و اجرای طرح که به صورت مشترک 
پذیرفته شده بود نهایت تشکر و سپاس دارد. 


۰ 0۴ 0۳0۵۵۲6168 صرح ۷۱۵۱0 و۵ صقمممممهن ۵۲ ۳1100۲ ۲۰۷۲۰۱999 رقطاظ ر۷.۳۲ متقطتظ یه ,تماما یه مصاتهک ۵90 


۲۵۵۵0 ۱۵7. 66: 159-۰ 


۶ صاجهاومه تحمصتصه مه ممتمممنج لهمتصمده مصومو ۵۴ صمتامصتصصعاع1 .2006 ,۲ وتقلان 4ص ) رمتاهظ رن ,۲ متاتالتاطلش 
۰(حک 1 ط1) 176-1860 :10/021 ولتا/۳۸ 14-16 رتاحصتاو2ممرجصهو باعصیارتا لمفیانا رومتاهتنه۷ رنه کمهعمن 

ص10 من هنت مدطا2تض . گ۵ .. وملاولهامحمط . یمومع . مه .. لهمنمصم‌طمم1ووط۳ . ,2014 ...۷ ...۲ . رتحطتهطن-خر 
971-۰ :(3) 38 .۴۳۵۵۷۵0 0 وواووه۴۳06 0۲۳۲۵۵0 مرول .عم۵جتهاه عصتیتل فاتبا۳ (1 هام۵0 صصامحآ8۵) 

مج واعع 4ععمانلبهه که ممتاتازامهماع0 م۲لووم۲ممهمه قطا ۵ ممتامل0تض خر ,1997 .ظ160مصاووتظ . مضه 0۵ ر2108-ظ6ظ 
253-۰ :(11)3 .۳۵۲۵6۵//۵۶۵5 ۲۵۵۵ .وعباوتصطهع) متفع‌طه اممعنل معط برها تع‌طاهعه) 0عباع ,اتب 1260تنااره] 

۶ لمع امعم مضه وافع صاقامع ۵۶ متتاجعا مطا ۵۶ ممممتالم ,2006 ,9:۸ طابیی صه۷ و0 «اصتاطواه‌نا ریم 4صعاوظ 
96:452-0۰ ,0۵ ۲000 .۵۵۲680 لهج ۲6۱6296 112۷70۲ و012٩‏ 

مج موه کصمعه عصتااهع ۵۴ امعره م1۳ ,1996 .0 رعتلباوه 20 ب) ات۱۷۲2 وبا وته/12۳۷ وک بتقطلنان) ون) ,210822ظ ول رتتقل) 
۷ .ل م1120 200 .1 یک رصل۷600) 1010۳2011085 1۵00 - ۳۱۵۷۵۲ نصا ,عصصمونوه ۵01ص هر فقهعام۲ ۶127۵۲ و۵ صمتاحتاجهعجمع 
98-۰ :00 .1 ۷۵6۵۵0 .۹۵00160 لجعتصصعط آزن مهمامصه رررع0ع 

۵ 10۵00 0فوه-طمتهاو ۵ رم ماقاععه اوصدمع1 ۵۶ ممنامععهج صرح عومعام۴ .1998 ۸ ۲۷۵111۵ هه ب) راصهونه1 بلط راوجه 
3201-0۰ 46۰ و۷۱۵0 ۵۵0 وه مایت ۵42 ول 

منم ماه موعوه فصمتامحهماصا متافلممصو ,1995 .0 ر۱۷]2222 220 0 بن) رقاحع11120ظ ری ۸ لظ مصلافط و۷۳ بتنت 
123-۰ :21 و۵۱۵7( 0۵۳۵۵/۵1۵ .صحصممددهامجاهع مه فع4تتمطمع۵۵1/۹2 
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۲۵1۵۵1100 00۵ هه وعمتناهعمک متامصعت) .معلینا 1 ۵۶ وهمتياموع۲ مرکه‌آم‌صصهم ابا عطا ۵۶ سعزنه؟ اتمه ۸ .2004 ٩۰‏ رلف۳۲1 


51: 419-55۰ 


راهان )فاد 01060مصهر ماماتله ۵۶ فمتاتوممتم ل2عزونوطظ .2010 به رهظ ربلط مطتففصله ر.ظ بطع220تهطصوت 
679-۰ :11 .۱6۱۱0109165 60۱67۵178 ۵۱۱۵ 562160 7۱۱0۷۵۱۷۵۵۵0۵ .حطای عوملبااعع 

ماهتا میور لهمتصصمده مه آممتوودام ۵ مصنفدا ۵ ۳۲۲۵۵۲ .2009 به رتطامطعج۲ 907۵0 یط رطفله رب بت۱2۷00 طملمنطت 
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بررسی اثر مقادیر مختلف ژلاتین و گوار بر وپژگی‌های حسی. بافتی و.. ۱۱ 
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7 0۲۵99 نکن ر۵1,3 ۷ .۲۵۳۵6۵0۵105 ۲۵۵۵ 1982۰ ۷۲ رطهحیهنان0 
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1531-6۰ :22 رول(۲۵۲۰۵6۵/۱0 ۲۵۵۵0 .صتاهاهع ما 0عتهمعهع 

اهاز ۵ مماومم لهمنصمدممصهر هم ممتلومم‌مهمع ۵۲ ممممالص] ,۱999 .۴ ااماوم وبا صهتنانا رل۲ 462صه۲۱۵ 
179-۰ :5 16۳۱۵0۳۵ 16110109 ۵۱۵ 561۵0۱66 ۳۵۵۵ .7515 هه 0۲۵1016 وتنتجه] 0ص اوعا م10ووعتم‌جطرمن) 

,2ص کمعحصم610 06۷ مه تفه ۷1 واصهعه مصتااهع عبتاممع)اه ۵۶ وصعاهه ۵۶ ممزامیتاه۲۷ .2011 ,027ظ .ظ ٩.‏ 4ص 1 له 
4 -153 :(3)2 ,وه5۱01661:1101 ۵۴ 2۳۵1 2۸5۶0۵7۱ .012عجط هنت مباعولا کصعام 10۶ ماماه‌انیاه رستعط مصتااهع 2 

نز انح 0مابتادطانه کصممه عصتالمع ۵۶ ومتاوتمامجتهط .2012 .۲ رصق‌ضط ویط .گ متطله۵56 ۷ ولا مطتطن عصنا و۷ ب۷201027 2[ 
۵ 56۱9166 004 ره ال ۲۱۱/۵۳۱۱۵۱۱۵0۱۸۵ .0۲0۵0۵6۲165 (0۲فصعو 4ص آهنصعط0مدروطم رله‌تامه رلدست‌ها معط مه وعتهبتاه 
1-1۰ :2205 ریرو61:1010 7 

امومع مامصمطق عصتصتماومه ولمم مصصمو گم انامه اصجل0متا۸ .2001 مه م۸ مرف1۸ ولا ٩9.‏ ملظ یک 5۵2۲2162172 
501-۰ :(6) 52 ۱۷۱۸۵۵۵ ک جعع6(۵۱ه ۵۵0 ۵۴ اه ول 7۱۱۵۳۱۵0 

اصمع1111 ۵۶ امعلله م1 . ,2011 ۷۲۰ هروا حقطاومط وی رلهتهه وی متتاطامطم و.ط متطقلط بط متتطفطه وگ مصعلال۴۳21 
۲ 02860 01116و02 اتب عطا ۵۶ انامه ۱۷2 4ص وماتهممتم پرتمقصهی ون حصبام صقطاصقد فص امعم ۵ فصمتاحاصهمههم 
200-۰ :(3) ۰7 9۲۱۱۵۱۰ ۵960۲۵1 بجوه]1661:110 ۵۵ 562۱6۵ ۳۵۵0 ۲۳۵۱۱۸۵۲۱ 00۲66 ومتاملاصدع 

کمن ۵۶ باعل مه ممتهانهم مااتاعهم شنک ,2013 ۱۷۲ رتماحامطم وه ۱۷۵۲۵22۷1 .۲ ملتطقطلو و.ظ بل۵۵ظ ۳۳222 
۵ ۵66۱66 ۳۵۵0 ۲۲۵۱۱۵۵۷ .0۳0۵۵65 زت0وصهی 40ص لحتنها جهن وعبافتممه جم تقناع 24 کقهه 0۶ دطمتامتامهمههم 
.27-۰ :(1) 10 .2۱۱۵ ول ۵56۵ 7661710108 

60و ۵۶ م02۵610اممتقطن لهتنه] مطا مه فمتعم1مصطمع) ۱۵6۵01021621 نامز مه تبون ۵۶ ممتاده‌نام۸ .2006 .1 21#عک 
265-۰ :39 ۲۱۱16۲۱۱۵۵۳۷۵ 65۹6۲۵1 ۳۲۵۵0۵ ۲۵00۰ 

ماع ۵۶ مملاوتماممهصل من طمتهای کصحاولوه؟ ۵۴ آمچم‌صا م1 .2009 ما مکله282627ال ویک ر21000 و ,۷۷۱۵۵2۵1 و.گ و015 
988-۰ :23 و۳۵۲۵6۵1/01۵5 ۲۵۵۵ .9۶620 مه طهبامل 

:(4) 40 رعاموم م۷۵ ۵ رعزمجهی ابیظ پصه‌طااننجط علمهاها هط ۵۶ جمتاندمممدمه 2010 منصوعع0 .2004 ۳۰ وتاعصتا/ز۵ 
.367-9 

۵0 ۵۱۳۱۱۵( .دامع 60«نصط صتاهاهع / صهلاهع ۶ اتلزحاعن لمح ف1تهمتم عتی16 .2000 1۰ یه مطه‌کلناه۲ مضه ز رعطع1 ۷ مناض1 
665-۰ :33 ,]۱۱۱6۲۱۱۵۵۲۱۵ ۱56۵ 

فصح اتب 0۲60ع61ع ما کتصعتوم 1270۵010 لمح وعتامصمطم تماما ۵۶ حمتافصتتصتهاه1۳ ,2007 ۷۲۰ .) رهصه!. هه لا .ل مطل] 
- 140 :(1) 101 ,0:۵7 ۲۵۵۵ ,هصمتاهع 0۳۵1 مارهمصهامد عویاممه هم فامعلله پرتمتجلیامهتاه تتمطا مه ۱/۵۱1 عه رععاطها8۵ع۷ 
.1417 

۵ 2 )اه وممنیاز ماطماععع۷ مه اتب ۹6160160 طا فاصماومی متامصمطامر له06] ,2008 ۷۲۰ ,ن) رعصه]. 200 ۷ .ل مظان 
۵ ۱6000/۵۹۰ عویامحظ قطان افیا فممتامتم6و 2-مللیهاعاصا فصه رک متلنهعنصا ]ماما ط ممتاهآهتزهم 
45-۰ :21 ,کاعیوا4۳۵ مومسم 0۲۳۵۵۵ 

ولصهماها مقصصممماممامع تمه .2009 بر ,۲ ,وم لمتمزو. صرح تمجامتم؟ ونیا رتقلطممک را مامتا بلط 171005775 
,356-4 :107 ,0۲۵۵ هی صم10100۲00۵8۵۵ جه۳۵11 .0۵۷ مصومطم‌نانا 2وفقصفصه < ۳۲2۵۵112) توته‌ه 012و 

۰ امه مر مالیا :عمممعگممن) متصمتامع1ظ ‏ هه .2000 با ۷2992 ره م02 بلط مللطم1۷]2 

220/۲ /۰۵۲۵/۱۱۷۵۵۹۵۵0 ۸۵۵ ۱/۱/۱۷۱۸ ۳۵۰ ححم ماماها1ه خر 

ابص 0حمافصا متمتامهمومه موجه ۵1 امه مطا من ممزمتآه۳ ,2013 هر وتصهه تمصعطم و.ط رتتطقطاه رب هلک تصحطعع]۱۷ 

۵ ممممعگومني لمممتامصعه‌ام1 )15 .عمناهم0۳0 بزت0فصعی مه فمبله۷ امصمت)تتابه و ممت)هانهم مللتاوومر علاتومو صا تاره 

2-6۰ :(۱۲۳ظ۱) ووراوععع۴۳۵ ۲۵00 ۷۵۷۲۵ 

0۰ : یکلا ب100001 01۵و 2001160 ۳۱۹6۷1۵۲ 20 و.ظ رکلتت۲12 ها ۳0/060 دامع 1000 م1 ,1990 ,۲ .ظ ,۷۲0۲۲15( 

01621 ۱0۷۵۱ وج ممتامنلوبه :عممممآهط۲۵0وط1 1 :2003 .1 ره/052۷7 2240 ۲۱ رمصتامک ولا رقل۱۷۲۱2 ریگ ۷۷2020206 ,۷۲۰ مهتتاصی‌له۱ 

3309-33۰ :51 و۷۱۵0 08و ۵0۱0 04۳/۱۵ ۳۱۵ ول .عاصحل 0اه مصلعصه902۷ 

۶ 029060 عامنلمن تا مازوممصم گم فملاتمممترر لهمنصهطمع]۱۷ ,۰۱991 تطه۱۷۲2 و مه معصصاهم‌مک بل بط مطم1 موف 
214-۰ :(3) 24 ,هزع661:1010 ۱۱4-7 56۵۱۱61:۵/1ز1 -۲6۵۵1۱51۱۱31۲۵1 .تجوناه هه لیام اتبحظ راعع 0706011010/وظ 

۵ ۱۷۲0۱5 لمح هتمنه فیی۱۷۵ طمترمتمدینمطم اه دماتهممعم امه متام 4ص آهمنمصهم‌طمم) روط .2009 .2 رهرقکا رب بطعع02 
275-۰ :119 ۵۳۶۵۸۲۸۲۵ متاصم1م .قاتا 


۱۳ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران؛ جلد ۰۱۳ شمارها فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


۰ ۱۲۵۲۷۵۲۹16 مدع 1 .ممتاجع) «تافتصعطه صرح آمتلجمع تیان ۴۵۵0 :1991 ۷۰ رطع‌مه۷ ۳2 

1 01670100182 فطا مد صوزام‌طاهامصه صرح مئلمامنا 2010 جاح امتاصمعوظ ,1996 .۱۱ محطعاهه 20 .0 رلت2 ۷۷ ورگ یک ۳2/۱0 
103-۰ :31 و1015 بصلقته 

:1۰ ,همهم ۲0۵0 0۶ قیال .۲۱۵۱1۵۷ ۸ .مماتمممعم فصلته‌مصتيمه 1000 ۵۶ اصفصتصعاع مطا وه ععن۷۷2 .2004 ۰ظ 0۲ 
5۰ -483 

۴ ۲۲۵۵۲ افنتن 0۳۵20 ۵۶ 20۲ط۵ج۱ا وعتتام۳۳۵ ,2008 .1 م۲۷۱1 ص۷2 20 و.ل وتعحصعا۳ وبا رهظ 06 و وظ ۳۳۱۵-۱۷۲2۵۲۵ 
604-۰ :48 ,86۵0۱66 ۵۳۵۵1 ۵۴ 27۱۵ ول ,0111621102محط اصع2۳601 10 

60 ۴ موه( زمام وم ممتهناله۳۷ _ ,2013 .مه رتصعه تمصصصصوطم۱۷ ری رصوهوتحماوظ وبط متهتطفطه وظ رتطهعهنا تصتطف؟ 
0۷4 566۱۱66 ۲000 ]0 019۲55 ۷۵/۵7۵ 211 .ماقصها چم 2800 

6 یا( ۵۶ ولوراومم م۳۱۵1 وتن:16۵ .2012 ۷۰ ,۱۷28۵211261 زتروعها رب رتم۷۵۲ و۷ متطقاط و.۲ مث‌تطقط ویک ,6226۵ 
166110109 ۵۵ 6۵262 ۳۵00 ۲۳۵/۱۶۵۱ .0109اه1 ص۳0 واز اه جمتاهم2تمصتانن0 مه ۵08ظ)۱۷۵ زه)معصصریتافما فص پوت0عصعگ ره 
30-۰ :(1) 6 .۱۵1و ۵960۲61 

۱ 
221-6۰ :2(۰) 126 ,6۵066 ۵۵/۲۵۳۵ 0۳1 ۵0۲ 06 4۱۵۲۱6۵۱ 1۱2 ]0 ۱۱۱۵ ول .عمصا مصلل9:66 متع2۵0 

۰ هم رممصطو تن .۵۵0 ۱۱ و ینمی 6۵۵۲ 0۱9۳716۵1 .2002 ۸۵۱ ۸۲۰ رتتقطه۹ 

۰ 0۳۲۱ هط ۵ ومتاونه مهدفه ادمتصعطل مه لهتووطم رتم10۱0 .2005 ۸۷۲ راتاعصهو فص ۲ ۸۲ ررمعنتط ریک ملناعمه۹ 
73-6۰ :16 007۱۳۵0 ۲000 

م901۵ بمز0 و۱ .0۳0۵۵ 5680۲ /9متاه1 دمحا نون 2003۰ 0.1۲۰ رصحصصحرظ مه .9 رت۹6656 

صصاص مصم رمتامبالم تن امنل‌مس «قظ رصل‌آم‌صتام چم موجه مااتافهم اتی۳ ,2010 ,۱۷۲ و ۱۷۵۴۵09 ویک و ٩62268‏ .۳ ملنط2٩‏ 
۰ 1 ۵۱ 626۵ 0۳0۵0 و۵۱۵ ۸۷۵/۵۲۵۱۵ ۱90۰ مباوو1 لهزهعج5 زعمامصطمع1 24 506868 ۳۵۵۵ 0۶ 0۱1021[ 

مجح جمتهاه ۵۶ وامعله مطا ۵۶ ممتامنله۳۷ .2012 ,۳۲ رهتک تصصمطمه۱ و.ظ ,م2922 ی رتاطامطما ریگ مصقاانلملک بط متتطفط 
۵ ۲۵06۵951۱9 ۵۴0۵۵ هل عللناده0 امتتق ۵۶ عمصهاوهعع2 مه عمتجم تمامه رفتعامصهتهم تهسها مه تهنام 
. 15-8 :(2) 4 ,۲696۳۷۵00 

131-۰ .۳۲۵95 ازوتعبنصنا صملتت .عاتبا رنه وی ,1998 ٩۱.‏ رتطه‌اوه‌طمطه 

۱۱۵ رکوع۳۳ نع همه ,صمتاملونه نتوین 1000 عم پروماممطمع؟ ممیوز۷ عتانام‌مدمن .2008 12۰ رطلل؛ 

215-۰ :13 ,۴۲۵۵۲۵6۵ ۵۱0 بوخاه۵) ۲0۵0 ۱۵ ول رتم0۳0 رت0قصهو ۵ و1 م16 .2002 ٩۰‏ ۸ رکلقتطوع262٩‏ 

۵ 20۴16015.(01۳۱۱۵ مه ومصناتم رکع رصدتته رفصلفنه؟ ۵۶ کحصمطامع1 ممتامز0و ۲۷۷26۲ 1990۰ ,1۱۱۱۷۲ روبامصتنه]۷! رظ رتصهو[" 
۰ -1594 :55 ,5۹667168 

0 .017000110105 /وظ ۰ 1۵۵0 ۵ فمتام‌بالمتاص 1‏ ,10ملامع0۲0 بو ۵ صق۱ .2000 .0۵ .0 پومتااتطاظ صرح هر .ظ رعصصه۲۷/۱111 
ایا وه تن وه 0 ووزراجزامایر۳ 

98-6۰ :(1) 50 ,نو 8۱016617101 بجو1661:11010 ۲۵۵۵ ۱۷2/۵1206 ۳ عوم1 .2012 ۷۲۰ رصقافه‌م(ظ هه ۵ ر2ت110 ۱۷ 

هل .عمتتوها القصصه مومع ها فعاتمتن 10م2 مامجمو ,2005 رل ۵500۳12 2004 ۱۷۲ مک2ع2اظ ویک مل72200100775 
2118-2۰ :53 و۵ هه وه ات۸۲ 

حمتصحبهمط جرج مه گم ومتاز نامه )صمل0 0ص مه ولورزاممه ۷6//5-]۳,9-(۱ ۲۳1/1۸۵ .2008 .0 مصهیانا 0ص2 ۲ مصقاط ,۷۷ رعصه2۳ 
.512-۰ :(51) 3 ,۵6۵6۵ 0۵۳۵۵۵ ۵2۱۵ ۲۰(۰ ۸۱02 عنطم) حانج م ومتامصفطم 


امصرس0ل 1662۲۵ 


۳ و ۳ 0 1۳211121 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ,۸ 1 
جلد ۱۳. شماره ۰۱ فروردین -اردیبهشت ۱۳۹۶ ص. ۱-۱۳ ۵ 13 -1 0۰ و2017 ۷۲2۷۰ ۸0۷۰ و1 0۰ و13 ,۷۵۱ 


۵0۵ 0 ۲هاع 200 صامااهع ۵ 6ص مه )عم که ماه معط ی صممعناوع ۱۵۸۲ 
۱۵۱0۵۵۲۰۲۲ م۱۱۱6 0 م6 ۵۵۵۵ امام 2۵0 0۲2200۵۱6۵6 


7تصاحطی ۲۰ و* تمد .8 


16601۷001: 4 
۸66001620: 4 


لعج مه امه مه ما0 ]وه برع ]عمط 2 فد رزتته‌طااند مانطاه که ط«مص رعط2۸ ۸/0۳ :صمتامت 12000 
۷ 1 24 رقصت امد ما 211۷6 و1 فعزمعمو فص له فعتعه 10-20 10۵ وم ط‌نط/ رععتا «تهمالننم 512,60 
ادا وقام‌تناج ومع و1 16 رل[۷1 عطا صد قمزمعصرو فص صر م1 جرم 1-2.5 و1 اتب م1 ,عتمطجمواه 11260متهه 4صنه 660هام 
صعتاه رصعاهه 2150 هه فاتبظ م1 ,صقاها صرح ٩۳۷۵۵)‏ هصلهها رعلصامر ۲۵ عالطا رم کمننه۷ 1۲ فتصقامر 2۲60 ناه توصقدد طز 
داهج کحم من ۵0عنا و1 تیا مط رفصامتع‌مصهر مقمصتطی افصمتانلج 1 .تمعمصا رم ماه مصا فص ۵ 0100 
امممتاتانه طونط اد )تب ۵ و1 ویمه‌طلبهه مانط/۱۷۷ .وم)عاهن 4ص ممتاجم‌تاعدمه معا 40ص رما عطا شنجما 10 رتتقط 
6 0129568 و1 صحج وته‌طازبهه 1۳۱60 .اصم‌نصمم معبطوزمهه طهنط ود ما قیال )تمد و1 به‌طالننم ۵ 11۶۵ عامطه فط1 واتلهتان 
م0 ۵۷۵ 6240 ما وصمتهانصرم] قامفصی )با جرد 0عونا میج ۲۱۱۲۵۵۵11018 انب بوزتهها بیج من فامتم0م تهلنام2۵ 
صرح عفمعاه: 1۱2۷۵0۲ وه مهمرحصا صتج 276 هه تیه 0۷۵عمرحص رنواته‌هموهه عصلامص ما72 تتعطا 10۲ دانلنطاهاه وعدعتمط1 
0 3 صا 560 «اع۱۷10 م2190 هه ۲۵۵0۱10105 .عامنا0م0ت ۲۵5۵۵00۷۵ فطع ما فمتتمممتم ب«ا0قصرعو 4صه اهتیتامناتاه تقطام 
مد معللهز رفن۹2 رصصوعته 166 فصتل‌تتامصا قامییل۳۳۵ فیامتته۷ طا عاصهعه عصتاامم مه فتع2ت011ه٩‏ روتعصم‌امنطا فه وتافن0‌ط1 
وم 0عصتهاداه رتطعله تمانم‌امجه طهنط ۳/16 صقصصمصصم)‌مامع متهطم-ممم۱ ۵۶ 4ص و1 مصقع عهبات. .عامبتلمعم ملأتافهم 
,۷۵1۵۵016 امومع و1 وملزنمطممهوراهجر مصمصصيه عمقطهها متافتعمصره ۵۶ وم فنط .اصقام قیاع ۵۶ تمصع 
۷ 0۲0۵0۱:6۵ ۲0 15 طمتهعوع1 فنطا ۵۶ نج م1 ,ععنتمناای ماطا2تتعع وعمصه چ هه وتنته) ۱0۷۵ 2 فماوعته ]1 وقباوععه 
علممصی لمع 2 وه 000660عاصاً وه وه 11 10فعظ ع1 عامطو همم طاذ امنا۵0ج 20060 مبلج قصع [عمظ 2 وه فلاتاعهم 
۰ 10۵1201۳08 


منت لصه هنم مه صتادع0)) 0۲060110105 بوظ رهعتتام پوبه‌جالببهدر ام ولقیه‌نمصه فص :و0‌مطا)مصر 20 واهزم)۱۷۸ 
هتم مصصمله وم 0مقههم‌نام قه۳۸ تقیات. (رصق) 40هططفه۱ قصنامه قفصمل‌تقم فطه مق 6۵۱160060 ۷/۵۲۵ 0۲۲165ظ ,2010 
۰ ۵۳۵۵20/) [همتمجرم) ۱۷۲۵۲۱ موم 0مقههم‌تتام و7۵ 2010 متام ررصجم‌صمن) 

ات مملمج 10 .عمماهلبمم ملاتافون تم 0مونا متع۷ (۵ 1 200 ر0.5 ,0) تقیات) 20 (۵ 2 220 م1 ,0) صتاقاعت0) 
لمح ۱ج متباعجعهه مشخ .ع0زملا۲0۵0بوط ماما 0مدنمهر قه۱۷ معسنام 0۵۵2۲00 فص متام بوتته‌هالننمهر جرم. 860قظ ملأتاعهم 
کجماعدمه ما 062۲66 «زرظ مطا عمتااه‌نصم مه ممنادتجو‌مومع ۵ 40 م1 ماه 2010 ص20 ها 4.3 < ۳۳۱ ۲0 مطلاه:2۵06 
معا 0۶ علزن7«مصصحظ »60۳۷۵۲1 2 ماصا نامه ۱۷۵۵ مسدتصظ ۵۲۵۵2۲60 فص معط ,0مهم۳۵م وه هبنج مطا ,45 ۵۶ ۳۱۲ 
عطا حعافه؟ 10 4۹0 ۳/10 ععبامط 2 10۲ تماحتمعزه۲ مظ) مر 10مظ هعع۸ 105مجقر فطع صیچ 1.2<1/2 1 و2710 مطا ما صلعزته 
0 ط6ظ) ۱۷۵۲۵ ومام‌جصهو م1 ,عاقامر وفقاع 2 صا ۱2660 صرح ومت271 10محط عط ۵۶ بان صمله) وه آهع 4عصتهاداه عظ1 امع 
کمناصت 30 من 0۷۱۵۲۵0 ۱۷۵۲۵ ومامرجرهی قط۲. ,عیام 6 ۶۵۲ ونم 1:5 ۵۶ ماوط ماه طز تمزیل تنج امط چ صا 0 *70 ]2 
ملعم اومتادتاهاه .4همناوه 1۳ م۷۵ فمام‌صهه ۵ مملافزماممهص امتنت‌ها 24 «تمقصهو رومام قه میاه وهامصصرهتوظ 
691 260تمصم0صه زاماهآم‌جدمی 200060 فماهنامع۲ معط 1000۲121 5عما120 2 7۷29 


فص ۵ع0۷مصصا نام تقناع م8ط126016291 تقطا 0عب«مصو ممتاميلديه تیه ۵۶ والباوع مج مصمتوویه وزرا مضه فافع 
۰ ۷۷۵۲۵ 201005101 نف ملتط۱ رومام‌مصهه مصا ۵۶ وومصزممده مه اله‌تادهاه رصمتععطمع 


,055صصصیت ۵ اصتامحصح ]10۳7۵9 فطا معط صتاهاهن 19۵ مه تقیات 1۶۵ مطال‌بامصد مللتافهم هن ممتمتل‌صمن) 
دام مطا عممصصح ممتاهاناج0] اعوها مطا وه 0مصتصمامل که رومزاوزمامدهصن تمزمن قاماماننه مه ووممدممده رجمتفعطله 
210۰ 1۳۷691122160 


هه ۱ روه‌تاوزهامه هه متاممامصهع:0۵ رمالناوه۳ هب۳۱0۲۵۵0۱1۵1 :۷۷۵۲۵5 مک 


امستدا مه ادنوه 1222 صووهتمطک ر. اهمصنممونا طمتمعوم مملهءمتمم متساوخ رت0ووع۳:۵1 صهاوتووخ .1 
۰ ,۱۷۵5120 ر0ظاظ ,مهن ط0تهع عم ومم‌تبانوم 

0۶۵۵0۰ زونه نصا ۲۲0091 رالنه۲ نموه روج مامصطهع 1 مه ععصهزع5 ۳۵۵۵ 0۶ امعمطا 1۳002 ,۳۲0169901 .2 
(صمه.0مطهبوم) 5 291113 ۳و :تفص تمطانخظ مطال‌هممفعتم)۳) 


